































































































































































Soupe　de　fruits　au　vin　rouge　スプドゥ ブリュイ オ ヴァン ルージュ
材料
赤ワイン1本，オレンジ8個，砂糖200g，セイロンの紅茶5g，ミント10枚
レモン1／2個，パイナップル100g，チェリー250g，コーンスターチ10g
使用した赤ワイン：
　1996　BEAUJOLAIS　SUP　RIEUR　Apellation　Beaujolais　Superieur　Controlee
　Mis　en　bouteille　par　Vicomte　Bernard　de　Romanet　a　Saint－Jean　d　Ardieres（RH．）
　France　　Alc．13％by　voL
調理操作
　オレンジは皮をむき，果肉を取り出し，くし形に切る。パイナップルは厚さ1
cmの輪切りにし，さらに12個に切る。これらのフルーツと洗ったチェリーは冷蔵
庫で冷やしておく。オレンジの皮は1×30㎜のジュリエンヌにし，ミントの葉
と紅茶は布袋に入れ，口を糸で縛っておく。鍋に水を沸騰させてオレンジの皮を
入れて，再度沸騰させた後，冷ます。赤ワインは沸騰させてフランベする。オレ
ンジの皮を入れて半量まで煮詰める。砂糖を加えて沸騰させ，かき混ぜながら水
溶きしたコーンスターチと茶葉の布袋を入れる。鍋を火から下ろし，完全に冷ま
してから冷蔵庫で更に冷やす。オレンジの皮と茶葉の袋を取り出し，フルーツを
盛りつけた器に注ぐ。上からオレンジの皮をちらす。
5．要　　約
1）調理工程の異なる9種類の赤ワインを用いたソースを作成し，その流動特性を見た結
果，すべて擬塑性流動を示した。
2）色相については，試料1から8はほとんど同じ色相の赤暗色であったが，試料9の赤
　ワインの風味を生かしたソースについては，赤紫色の色相であった。
3）官能評価にっいては，2種の試料共においしさの面で高い評価となったが，旨味につ
いては試料8は高く評価され，香りと触感については試料9が高く評価された。
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6．まとめ
　ブドウから造られるワインは，偶然が重なってできたこの酒を人間が口にしたときから
始まり，フランス料理とともにワインの文化は広がってきた。本報では，赤ワインを用い
たソースについて，所謂，手間暇かけたクラシックスタイルの赤ワインソースと比較的現
代的スタイルの赤ワインソースを物性面を中心として検討した。今後はより詳細に物性を
追求し，味覚を含めた検討をしていく方針である。
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